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摘 要

本論文探討分為兩個部分，第一部分是以高粱飯為原料分別加入二種不同高粱酒麴進行兩次液態發酵及三次液態蒸餾。發

酵期20天至27天。蒸餾過程分別從總酒精度70度收酒至50度，以每兩度半區分採樣一次，進行收酒，計取得酒樣40種，之

後對成品酒作官能品評估(包括氣味、口感與整體表現場，並分析其香氣成分。結果顯示，利用小洞天麴所釀一蒸60度與二

徵50度成品酒及利用博馨麴所釀二蒸50度與二蒸57.5度成品酒，較受消費者喜愛，且它們的揮發性成分在醇類化合物中，

以異戊醇、苯乙醇和異丁醇的含量較高;酯類化合物中，以棕櫚酸乙酯含量最高，其次是乳酸乙酯、乙酸乙酯;有機酸類化

合物則以棕櫚酸含量較高，其次是乙酸。羰基化合物含量不多，以乙縮 含量最高。第二部分是以高粱飯為原料加入酒樣較

為消費者喜愛之小洞天高粱酒麴，進行二次液態發酵及三次液態蒸餾。發酵期15天至18天。分別針對總酒精度65度、60度

、55度及50度，個別進行收酒，計取得成品酒酒樣12種。並對成品作官能品評(包括氣味、口感與整體表現)，並分析其香

氣成分。結果顯示，二蒸50度、復蒸50度及一蒸60度成品酒，較受消費者喜愛。其香氣成分組成與第一部分較受喜愛的酒

樣類似。僅羰基化合物中多了乙 與糠 二項，但其含量不多。整體而言，由官能品評結果得知，第二次蒸餾所得酒樣較為

消費者喜愛，這可能與酒體中香物質較多且含量較高有關。
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